Cake au chèvre. noix et raisins 


20mn réalisation — 45mn cuisson 





3 œufs + 150gr farine + 2 sachet levure + 100gr huile tournesol 
125gr lait entier + 100gr gruyère râpé + 200gr chèvre büche 
o0gr noix + 50gr raisins Corinthe + 1 pincée sel + 1 pincée poivre 


* Préchaurfïier le four à 180° Lé : 

* Découper le chèvre en morceaux, concasser les noix et mouiller les 
raisins d’eau tiède. 

* Verser, dans le bol, le reste des ingrédients sauf lait et gruyère râpé, 
mixer 30sec. vit.8. 

* Régler 30sec. vit.6 et verser le lait et l’huile par l’orifice. 

* Ajouter chèvre, noix et raisins égouttés et mixer 1mn vit.l. 

* Verser dans le moule non graissé et cuire 45mn. 


Cake aux cornichons et au fromage 


La veille - 15mn réalisation —- 70Omn cuisson -— 4 personnes 


250gr farine + 1 tranche jambon cru + 150g gruyère râpé 
4 œufs + 1 verre huile + 1 verre vin blanc + 1 levure + poivre 


* Préchauffer le four à 180° . Beurrer et fariner le moule. 

* Dans le bol, verser farine, sel, levure, œufs, lait et mixer lmn vit. 6. 

* Incorpore dés jambon cru, morceaux cornichons. Mixer 1mn vit. 1. 

* Cuire 1h10 et laisser refroidir. Le lendemain, démouler sur grille et 
couper en tranches. 


Cake au poulet et à l’estragon 


25mn réalisation —- 55mn cuisson 


3 œufs + 150gr farine + 2 sachet levure + 100gr huile tournesol 
125gr lait entier + 100gr gruyère râpé + 1 sachet levure + 2 pincées sel 
200gr blanc poulet sans peau + 50gr estragon + 1 échalote 
1 noisette beurre 72 sel + 1CS huile tournesol + 2 pincées poivre 





* Préchauffer le four à 180°C Ü 
* Emincer l’échalote et dorer avec beurre et CS huile dans la poêle 5mn. 

* Ajouter lamelles de blancs de poulet, sel, poivre et rissoler le tout 5mn. 

* Ciseler l’estragon par-dessus et remuer. 

* Placer le fouet, dans le bol, les œufs, la farine et la levure et mixer 1mn 
vit. 3. 

* Enlever le fouet, régler 30sec. vit.6 et verser le lait, l'huile et le gruyère 
râpé par l’orifice. 

* Ajouter mélange échalote-poulet et mixer 1mn vit.l. 

* Verser dans le moule non graissé et cuire 45mn. 
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Cake aux poivrons et lardons 


20mn réalisation — 45mn cuisson 


100gr farine + 1 levure + 4 œufs + 100gr gruyère râpé 
200gr dés lard fumé + 1 verre vin blanc sec + 4CS de dés de poivrons 
2Cs huile olive + 1CS margarine + sel + poivre moulin 


* Préchauffer le four à 210°C . Beurrer et fariner le moule. 

* Dans le bol, placer le fouet et verser œufs, huile, vin, mixer 1lmn vit. 5. 
* Incorporer les reste des ingrédients et mixer 1mn vit.l. 

* Cuire 45mn. 


Cake au thon. tomate. olives vertes et amandes 


20mn réalisation — 40mn cuisson 





100gr farine + 1CS + 1 pincée sel + 1 levure + 3 œufs + 100gr lait 
100gr huile neutre + 2 boïtes miettes thon sauce tomate 
100gr emmenthal râpé + 160gr olives vertes dénoyautées 
125gr amandes mondées + 20gr beurre 


* Préchauffer le four à 210°C . Beurrer et fariner le moule. 

* Dans le bol, verser farine, sel, levure, œufs, lait et mixer lmn vit. 6. 

* Incorpore miettes thon, fromage, olives et amandes. Mixer 1mn vit. 1. 
* Cuire 40mn et démouler, sur grille, juste au sortir du four. 

* Laisser tiédir avant de disposer et couper en tranches. 


Cake parisien au blé complet 


10mn réalisation -50mn cuisson -— 4 personnes 


200gr farine complète + 200gr jambon blanc + 100gr gruyère râpé 
3 œufs + 1 di lait + 1 di huile olive + 1 levure chimique + 2CS moutarde 
2CS ciboulette ciselée + 1 noix beurre + 6 pincées noix de muscade 
72 CC de poivre + 72 CC de sel 


* Préchauffer le four à 160°C . Beurrer et fariner le moule. 

* Dans le bol, verser farine, sel, levure, œufs, huile, lait, poivre, muscade 
et mixer 1mn vit. 6. 

* Incorporer dés jambon, ciboulette ciselée et fromage. Mixer 1mn vit. 1. 

* Cuire 50mn et laisser refroidir avant démoulage. 

*** Servir ce cake avec un coulis de tomates et une salade verte. 
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